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Des stands qui vendent de la nourriture dans la rue en Mexigue ont ete étudieés pour determiner
s'ils s'apprétaient a une transformation a I'énergie solaire. Nous avons regarde les mets prepares,
les meéthodes de cuisson, la place a disposition et la situation financiere des stands.

Une parabole automatique 'Scheffler' mobile a éte construite que I'on peut déplacer a la main ou
avec une bicyclette. Il utilise un ‘comal’ (plaque chaude) développé specialement pour eviter un
reflecteur secondaire et qui sert également de stockage de chaleur. Ce ‘comal’ a fait ses preuves
en préparant des tortillas et tout les plats bases sur une tortilla ainsi que des crépes.

Un systéme innovateur de vapeur solaire a eté construit. Celui-ci prepare de la vapeur dans un
capteur cylindroparabolique et transporte cette vapeur par un tuyau en silicone a la casserole (ou
vers un ‘'steamer’). L'avantage de ce systéme est qu'il peut étre place sur le toit d'un stand de
vente sans utiliser de surface additionnelle au sol.

La parabole 'Scheffler' mobile a eté teste en tant que ‘créperie solaire’.

Le systéme a vapeur a €té intégré dans un stand de vente qui sert des tacos. Il continue a étre
utilise par le proprietaire du stand et ameliore.

L'énergie solaire et notre projet ont éte promus par des presentations, des articles de presse et des
reportages TV.

Zusammenfassung

Traditionelle Imbissstande in Mexiko wurden untersucht, ob sie sich fur eine Umrustung auf
Solarbetrieb  eignen. Dazu untersuchten wir Speisen, Kochmethoden, Arbeitszeiten,
Platzverhaltnisse und die finanzielle Situation der Stande.

Ein mobiler Schefferspiegel (automatischer Parabolspiegel) wurde gebaut, der zu Fuss oder mit
einem Fahrrad bewegt werden kann. Er verfugt Gber einen neu entwickelten ‘Comal’ (heisse
Bratplatte), der ohne Sekundarreflektor auskommt und als Hitzespeicher wirkt. Er eignet sich u.a.
zum Backen von Tortillas und allen Speisen, die auf Tortillas beruhen.

Ein innovatives Dampfsystem wurde gebaut, das mit einem Parabolrinnenkollektor Dampf
erzeugt, der durch einen Schlauch geleitet und zum Kochen oder ‘Steamen’ verwendet werden
kann. Dieses System kann auf dem Dach eines Verkaufsstandes betrieben werden und braucht
so keinen zusatzlichen Platz.

Der Schefferspiegel wurde im Einsatz als ‘Créperie solaire’ getestet.

Das Dampfsystem wurde in einen Verkaufsstand eingebaut, der Tacos anbietet. Es steht dem
Besitzer des Standes weiterhin zur Verfugung und wird laufend verbessert.

Daneben wurde die Sonnenenergie und unser Projekt durch Vortrage und Zusammenarbeit mit
Presse und TV promoviert.



Traditional food stalls in Mexico have been investigated if they are appropriate to be powered by
solar energy. We studied the range of meals offered, cooking methods used, working hours,
floor space required and also their financial situation in general.

A mobile 'Scheffler' parabolic cooker has been fabricated; it can be moved by hand or with a
picycle. This cooker works with a newly developed ‘comal’ (hot plate) that does not require a
secondary reflector. It also serves as a heat storage element. It proofed to be effective to bake
tortillas and all meals based on tortillas, as well as pancakes.

We further developed an innovative solar steam system pbased on a parabolic through collector.
The steam is transported through a pipe to the cooking pot or to a kitchen steamer. The entire
system can be placed on the roof of a food stall, thus avoiding the necessity of more and most
often unavailable space on the floor.

Ultimately, our mobile ‘Scheffler' cooker was successfully tested as a "Créperie solaire’.

The steam system, on the other hand, was installed in a food stall which sells tacos. The happy
owner of this stall continues to use it and improves it constantly.

Besides this, solar energy and our project have been promoted by public speeches and by
collaborating with TV and press.
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Les buts
(Selon le projet en 2009)

e Apprendre, quels plats mexicains (de la vente dans la rue) peuvent étre prepares par quelle
technologie solaire

e [n général, apprendre comment adapter des stands de vente de nourriture' dans les pays
du Sud a I'énergie solaire

e [ransformation d'un ou deux stands

e (Gagner de l'expérience par l'utilisation accompagnee des stands durant un mois et en plus,
en tenant un stand selon le ‘plan Suisse’ (créperie solaire) durant deux semaines dans un
lieux touristique

e (reer une base pour lavenir: la production et l'application des 'snacks solaires” en Mexique.
Mettre les partenaires en reseau.

Introduction: des ‘'snacks solaires’ — dans les pays du Sud et
chez nous en Suisse

Les 'snacks solaires’ sur des roues sont courants dans beaucoup de pays du Sud. En Mexique, un
vaste choix de mets est vendu dans la rue. Ce sont en general de petits ‘entreprises familiales” qui
vendent soit de la nourriture préparee a la maison, soit frite ou grillee sur place.

Le projet presente etudie comment transformer ce genre de stand a I'énergie solaire.

En Suisse, nous avons 11 ans dexperience de vente de crépes solaires lors des festivals, marches ou
fetes — jusqu'a la piste de skil La cuisine solaire mobile ou la 'mini-créperie’ sont utilises plusieurs
week-ends chague ete.

La mini-créperie’ sur la piste de skil La ‘cuisine solaire mobile’ de GloboSol sert de
créeperie solaire.

| appelé 'snack solaire’ a la suite




Etude des stands

Les mets offerts dans la rue

Un vaste choix de mets est vendu dans la rue au Mexique. On les frit ou on les grille sur une plaque
chaude, on les cuit a la vapeur ou dans de l'eau chaude, etc. Chaque plat a ses heures de vente
specifiques. Seulement les vendeurs de dimanche dans les parques rompent ces roules d'horaire’.

Liste des mets offerts:

Quesadillas, Empanadas, Memelas, : Des plats a base d'une tortilla, prepares sur une plaque chaude
Tacos: Tortillas avec de la viande et des sauces

Tortas: Des sandwiches chauds prepares sur une plague chaude

Hamburger

Tamales: Masse de mais cuite dans une feuille. Se vend le matin ou le soir.

Epis de mais

Hot Dogs: se vendent uniquement la nuit

Pancakes / hot cakes: Mieux connus que les crépes (qui sont tres ‘chiques' par contrel)

En plus: Pop Corn, viande ou poisson du grill, les frites, les chips, raspas’ = glace rapee avec du sirop,
etc.

Visite des stands de vente a Oaxaca

Durant I'ete 2009, Lorena Harp a visite et interviewe plusieurs stands et cherche les données
d'utilisation du gaz ou du charbon de bais, les methodes de cuisson, etc.

Cas 1: Empanadas

Une dame vend avec sa fille des empanadas, quesadillas et memelas, des plats a base de tortilla de
leur propre mais.

Cas 2: Tacos

Don Alfredo et sa femme Ceclilia vendent des tacos a la viande et de la soupe tous les matins de 9h
a 13h.

Cas 3: Tortas

La Hormiga' est un stand assez grand dans une remorque de voiture qui vend des sandwiches
chauds.



En haut a gauche Cas | -
Empanadas, quesadillas et
memelas, (charbon de bois).

En haut a aroite: Cas 2 - Tacos de
Carne, préecuit a la maison

A gauche: Cas 3 - Tortas [gaz).




Autres stands visités

Le stand de Carmen Martinez se trouve sur la Le stand de Victoria Moralez Perez, sur des fétes
place ensoleillée devant un hall de marche. popuiaires et religieuses.

Les hot dogs se vendent ia nuit (& Ia vapeur) Ce stand de hamburgers se trouvait dans la rue.
Maintenant, il est intégre aans un  petit

restaurant.

b

Un stand bien ensoleille. kaspas' — un blogue de glace rape.




Un comal’ [plague chaude) a bois.

Un stand tres moderne en Inox.

Le ‘food court' de luniversite - une place
entouree de petits restaurants.




Les stands de dimanche dans

le parque.
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Hamburgers, hot dogs, chips, Irites, ... dimanche
dans le parque.

Un petit stand qgui vend des plats Irits.

Fetits restaurants, montes une fois par semaine
au marche au guartier.




Préparation du réseau

La recherche de nos ‘stands test’

Ce n'etait pas facile de trouver des stands qui se trouvent deja dans une position bien ensoleillee
(nous ne voulions pas leur demander de changer de lieu), gui vendent des mets qu'on peut
preparer avec nos appareils et — avant tout — dont les proprietaires s'interessaient a notre
experience. Au centre ville, le plus grand probleme est la place. Les stands ont officiellement Zm x
1,8m a disposition. Pour ce cas de figure, nous avons developpe le systeme a vapeur qui peut se
placer sur le toit du stand.

A la fin du projet, le systeme a vapeur a ete en utilisation sur le stand du ‘cas 2', les tacos, et 1a
‘plague chaude’ solaire est a disposition comme 'mini créperie solaire’ pour des fétes et des marches.

Les contacts avec ladministration et les autres ONG

Nous avons eu deux reunions officielles avec la mairie de Oaxaca. Une personne de contact, Lic.
Rodrigo Gonzalez llescas, nous a beaucoup aide. Les autres conseillers et chefs de secteurs ont
d'abord éte assez mefiants, ce qu'on peut comprendre, VU que nous n'avions gue des idees et des
esquisses a présenter au debut...

Au debut nous navions quune  Ensuite un photomontage. Et finalement la photo reelle.
esquisse a montrer.

Nous avons également tenu des presentations publiques au 'hub’ de Oaxaca, a leglise de
Xoximilco, chez Greenpeace Mexico et a l'universite de Morelia.

Fiches d'information en A4

Nous avons prepare des fiches en couleur pour les deux technologies. Plastifiees, nous les avons
présentées a chaque occasion. (Voir annexe).



La technologie

L'atelier 'Trinysol’ a El Sauz

Gregor Schapers tient son atelier de fabrication de paraboles et chauffe-eau solaires dans un petit
village a 3 heures de Mexico City. C'est avec lui et ses 4 collaborateurs que nous avons construit les
deux systemes solaires de ce projet. C'est egalement sur son site de test que nous avons fait la partie
scientifique de notre travail (mesures de puissance et de températures).

La parabole Scheffler’ mobile

Le premier systéme est une parabole automatique de 2,7m? qui est montée sur un support a deux
roues et qui peut étre tiree a la main ou par un velo. La parabole ressemble a celles gu'on utilise en
Suisse pour les crépes, mais elle est 50% plus grande.

La parabole ne se trouve pas au sud du foyer comme a la créperie solaire en Suisse, parce que cette
position mene a un foyer tres haut. Nous avons choisi une autre position avec le reflecteur 'de bout’
au nord du foyer.

La parabole tiree a la main. Deplier la parabole. Frét a lemplor.

Comales
Mesures de puissance de comales

Notre but était de construire un ‘comal’ — une plague chaude - le plus similaire possible avec les
plagues utilises dans les stand traditionnels. Pour ceci nous avons fait une serie de mesures de
puissance en chauffant de gobelets remplis d'un quantité definie deau et en mesurant la
tempeéerature de celle-ci.

I L'inventeur de cette technologie s'appelle M. Wolfgang Scheffler.
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Morelia.

Un test dans un restaurant a luniversité de Test au restaurant Mama Noi.

latelier.

lest des la version solaire sur le terrain de Experience de cuire des tortias.

Le comal en aluminium

Nous avons construit un comal en aluminium qui sert €galement de stock de chaleur et gui evite
I'emploi d'un réflecteur secondaire grace a son ‘aile’ integree qui absorbe la lumiere (voir photos).

Le comal en aluminium avec
son aile.

La caisse [solee préte  pour Son utilisation.
inserer le comal
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Le comal en terre cuite

La méme parabole ‘Scheffler' peut egalement porter un ‘comal’ traditionnel en terre cuite (en
utilisant un reflecteur secondaire). -=> \Voir les expériences des femmes Triquis plus tard.

L'appareil a produire de la vapeur par un réflecteur cylindroparabolique

Le systeme a vapeur a eté specialement developpée pour étre monte sur le toit d'un triporteur
(tricycle).

Du brocoli aans le steamer Le contrdleur de température.




Le sunvi” du reflecteur (appareill a compenser e La vanne qui Sert a acrer le systerme quand la
mouvement du solell). pression baisse.

Montage du systéme a vapeur dans le stand de tacos

A la miHanvier, le systéme a vapeur a enfin pu étre monteé dans le stand a tacos. La vapeur vy est
directement guide au fond de la casserole plein de soupe. En paralléle, la méme casserole peut étre
chauffe a gaz par l'ancien rechaud a gaz qui se trouve en bas de la casserole. Pour reduire les pertes
thermiques, le bord de la casserole (la partie sous la table) a eté isole a la laine de verre.

Le stand nu'sans ia bache. 2cm seulement restent entre le réflecteur et le
haut du portail..




/

La partie de la casserole sous la table avant son La casserole vue par le haut le twbe en
[solation par de la laine de verre. aluminium a droite sert a faire entrer la vapeur.

Tests de cuisson et de vente

Vente de crépes a Puerto Escondido

Comme premier test de la parabole Scheffler mobile avec son nouveau comal, Nous avons Nous
mémes vendu des crépes durant une semaine a la plage d'une station balnéaire. Nous avons pu
profiter des années d'expérience gue Nnous tenons en Suisse.

Dans la station baineaire. Un petit cowboy Etudie le mend..




Le stand

Puerto Crepes 1. Messung
300

200
100

0
00:00:00 01:12:00 02:24:00 03:36:00 04:48:00

Les crépes se preparent sur la plague chaude.

Mesure durant un apres-midi a la plage. La
courbe montre la température de la plaque en
‘C. Bleu = centre de la plague. zone de cuisson.
Rouge = bord de la plaque, zone a garder au
chaud.

Transport de la parabole mobile (a pied et en vélo)

La parabole mobile peut étre deplacee a la main ou par un velo sur une courte distance. Nous

avons teste des transports jusqu'a 30 minutes a
leur tricycle tres proche de leur lieu de travail.

Transport a pied au coucher du solell

velo. En realite, les vendeurs parquent en general

Transport en tant que remorgue a velo.
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Pour transporter tout le reste du stand (table, nourriture a cuire, parasol, etc.), il faut en tout cas une
deuxieme remorque ou — notre cas a Puerto Escondido — une voiture.

Vente de crépes au marché écologique de Oaxaca

Nous avons repeéte I'experience de Puerto Escondido a deux reprises sur le marche ecologique de
Oaxaca. Ce marche a lieu devant I'eglise de Xoximilco, dont le prétre est un personnage connu en

politique qui nous a aidé a promouvoir la cuisine solaire.

Marla Ramos prepare les crépes.

Assez despace au marche ecologique.

Expériences de préparation de tortillas

Nous avons demande a un groupe de femmes indigenes (des Triquis’) de preparer des tortillas
traditionnelles sur notre appareil. Elles ont ete content avec le resultat! Elles ont prefere le comal en
aluminium a la version ‘comal traditionnel en terre cuite sur reflecteur secondaire’ (voir photo).

Emelia Ortiz prepare les tortillas sur le comal en  Les fernmes testent le comal en aluminium.

terre cuite.




Le stand de tacos ‘Taqueria Poncho'

Le 28 janvier, nous avons pu mettre en route le stand de tacos solaires pour la premiere fois! Il a
bien intrigue les gens. Don Alfredo (le propriétaire) a eu peur que les gens ne puissent pas accepter
Ses nouveaux tacos, mais tout le monde a éte content.

Le stand a ete utilise durant 5 jours avec notre presence (ce qui a ete important pour que Don
Alfredo puisse gagner en confiance). Apres cette phase de test, le proprietaire a continue d'utiliser le
stand tout seul. Plusieurs pannes sont arrivés, mais elles ont pu étre corrigees. Une amelioration du
systeme est prevue pour la phase suivante du projet.

Fremier jour! Les clients setonnent.

La température du tube noir du capteur

250
200
150
100
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0
19:12:.00 19:40:48 20:09:36 20:38:24 21:07:12 21:36:00 22:04:48 22:33:36 23:02:24 23:31:12

Le graphique montre ia temperature du tube noir le 6.2.2010. 19h30 correspondent a 9h du
matin. Le capteur est monte a 190°C a viage est il est reste entre 110°C et 140°C aurant lutilisation
au systeme — comme prevu. A la fin de la vente. la température est remontée a 225 C avant ae
parquer le vehicule.




Consommation de gaz

Nous n‘avons pas pu mesurer la consommation de gaz precisement mangue de balance precise.
Nous pouvons estimer que le stand utilise env. 900g de gaz sans soleil et 200g a 300g durant un
jour de soleil en janvier (la flamme est allume au debut de la journée).

Echo de presse
Le projet a ete repris par la presse. Surtout le stand de tacos solaire a cree beaucoup dintérét:

‘Cocinando con tecnologia solar, Alejandro Ortiz Gonzalez, Deporteismo  (magazine,
national), avril 10

"Tacos de barbacoa con energia solar, Luis Parra Meixueiro, Despertar (quotidien, Oaxaca),
fevrier 2010

‘Presentan comal solar en atrio de Xochimilco', Jose Luis Rosas, Imparcial (quotidien, Oaxaca),
24.1.10

'Y ahora, ambulantes ecoldgicos’, Maricela Paz, noticiasnet.mx (journal internet), 10.4.10
‘Primera creperia solar en Mexico', El Jolgorio cultural (magazine, Oaxaca), février 10

‘Cocinas solares, una alternativa para el futuro’, El Jolgorio cultural (magazine, Oaxaca), avril
10

Reportage sur TV Azteca (TV locale, Oaxaca), fevrier 2010
Fliegende Sonnenkuchen in Mexiko', SolarSpar Zeitung 4/09, octobre 2009

Reportage sur www.sig-ge.ch (http,//www.mieuxvivresig.ch/corporate/l-entreprise-sig/nos-
actions-de-soutien/fonds-mecenat/zoom-sur/index.Ibl)

'Das UFO bringt Tamales', SolarSpar Zeitung 2/ 10, avril 2010

20


http://www.sig-ge.ch/

Qu'avons-nous appris?

La plupart des regions du Mexique sapprétent a l'energie solaire, elles ont un bon
ensoleilllement durant 2/3 de l'annee. Le potentiel est enormel

L'énergie solaire est peu connu et N'est pas un argument en soi pour attirer des clients a un
stand. Malgre tout, les gens sont curieux et se font etonner par les miroirs solaires.

Le meilleur argument pour un vendeur serait un argument financier...

II'y a un vaste choix de mets que se vendent dans la rue. Pour des raisons différents,
seulement une partie en est approprie a une preparation solaire:

o Les stands on tres peu de place a disposition. En centre ville, ils sont souvent coinces
entre des edifices ou a l'ombre, en lutte constante avec administration pour pouvoIr
utiliser un peu plus d'espace.

o (Chague met est vendu durant une certaine periode de la journee. Quelque plats qui en
principe se preparent bien a I'énergie solaire ne sont vendu que tot le matin ou le soir.

o Comme dans tous les pays pauvres, il Ny a pas de ‘culture dinvestissement’. Un vendeur
ne va pas investir dans un systeme solaire que ne se paye (gue) dans trois ans.

Les situations suivants s'apprétaient le mieux a une transformation au solaire: Stands en
dehors des villes le long des grandes routes, stands au village, vente dans le parque le
dimanche, stands dans les lieux touristiques ou vente aux evenements (ou l'effet de surprise
est recherche).

Un autre champ dapplication seront les petits restaurants en dehors du centre ville. Sans
necessite de bouger les appareils, le poids des appareils ne jouera aucun role.

Pour l'utilisation mobile, la mobilite facile et le poids sont les arguments clés. La parabole en
remorque a velo semble un peu encombrante pour une utilisation quotidienne.

Le gaz en bombonne est une bonne source d'énergie alternative (a cote du solaire) pour les
stands dans la rue.

Du point de vue technique:
Le comal en aluminium avec son aile et stockage d'energie fonctionne bien.
La surface du comal de 60cm x 30cm est bien adaptée au réflecteur de 2,7m?.

Le comal fonctionne bien pour la préparation des tortillas et des mets a base de tortilla
(quesadillas, etc.)

Le systeme a vapeur fonctionne bien et il a un grand avenir.

21



Avenir

A long terme, une structure (p.ex. un reseau de PME) devrait étre mis sur pied qui produit, vend,
entretient et loue des appareils de cuisine solaire pour la restauration et pour l'industrie alimentaire.
Elle doit egalement aider les gens a trouver des microcredits.

A court et moyen terme, Nous pf’é\/O)/OﬂS.’

. Ameélioration du systeme a vapeur de Don Alfredo (plus léger, controleur simplifié). Etude de
ses experiences durant 3 ans.

. Elargissement de ['utilisation d'énergie solaire chez Don Alfredo. Construction d'une parabole
Scheffler pour la maison, ou les tétes de bceuf et la viande sont cuites pour le lendemain.

« Augmentation du travail d'information et promotion par des presentations, des collaboration
avec des ecoles et des demonstrations de cuisine.

« Transformation de plus de stands.
- Formation d'un ou deux techniciens a l'entretien et la reparation des appareils.

. Elargissement du champ de travail aux petits restaurants. Transformation d'un  petit
restaurant en combinant le systeme a vapeur, la technologie Scheffler, capteurs solaires et
peut-étre le biogaz.

. Etude dexpériences du restaurant mentionné ci-dessus.

- Aide a la professionnalisation de la production de chocolat solaire 'Chocosol

Remerciements

Les responsables de ce projet remercient chaleureusement tout le monde qui nous a aide, entre
autres:

Sr. Alfredo Garcia Martinez, proprietaire de la ‘Taqueria Poncho' de Oaxaca
L'administration de Oaxaca, specialement Lic. Rodrigo Gonzalez

Tania Osorio, Fidel Jarguin, Ruben Garcia, Alvaro, Emelia Ortiz (Triqui), Marla Ramos (chef), Ana
Paula Fuentes, Padre Uvi, I'equipe du 'Hub Oaxaca’

Les sponsors du projet: la fondation Solarspar, le fonds mécenat’ des SIG de Geneve et GloboSol.
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Attachements

Feuilles d'information en A4

Exemple de deux feuilles dinformation.
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Les partenaires du projet:

ExSol est une microentreprise du domaine de I'energie solaire; elle met a disposition l'expéerience et
l'expertise de Michael Gotz et travaille en réseau. ExSol travaille sur mandat, de quelques heures a
guelgues mois. Le siege d'ExSol se trouve a Geneve en Suisse, mais l'entreprise travaille dans le
monde entier (dans la mesure du raisonnable).

ExSol offre des consultations techniques et administratives, prépare des études, developpe des
articles, organise des formations en énergie solaire, offre du ‘catering’ et ecrit des livres et des articles.

Dr. Michael Gotz est chimiste diplome EPFZ et docteur es sciences technigues EPFL (these au sujet
des cellules solaires en silicium amorphe). Il a dirige le Centre Neuchatelois de Cuisine Solaire CNCS
de 1997 a 2007.

Lorena Harp a éete forme en therapeute de langue et tient un dipldme en tourisme ecologique de
luniversite de Mexico. De 2004 a 2007, elle a eté coordinatrice du projet ‘olla solar' (fours solaires
Mexicains) pour le sud du Mexique, engagee par le 'Fondo Mexicano para la Conservacion de la
Naturaleza'. Depuis 2009, elle est responsable du secteur ‘eécologie’ de la fondaction Alfredo Harp
Held Oaxaca (FAHHO).

Gregor Schapers / Trinysol: Gregor Schapers travaille dans I'energie solaire depuis 2006 dans l'etat
de Hidalgo au nord de la ville de Mexico. Il a un atelier de fabrication de capteurs solaires et
paraboles Scheffler qui engage 5 collaborateurs locaux. Son atelier a entre autre fourni les six
grandes paraboles du projet ‘'miel de Maguey' (sirop d'’Agaves).
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Exemple d'un article de presse

El puesto de Allredo
Garcia Martinez tiene
un aspecto inusual
respecto al resto que
hay en Qaxaca, es el
primero en el pats que
funciona con este tipo

de tecnologia

l.uls I'arn-a Meixueio

magina usted hacer
unas memelas, una
empanada de s

1, © un champurra-

doyunostamales socinados con lue
saiar? pues ahora en Oaxaca existe
un puesto de tacew de barbacoa y
eonsomné de resquie funeiomna conun
mecanismo de energia solar, sien-
do ¢l primero en el pais y repre-
serizndn una opeidn para sustituir
el paligro que representa que los
comereios ambulantes nsen cilin-
dras de gas.

El sistema, ingeniado por un
ingeniero suizw, Lo significado, en
¢l Hempa un ahorro del 6o al 70
por ciento del gas gue se usa noe-
ralmente en la luzhor,

Desde hace 15 afios, Alfredo CGar-
cfa Martfnezvende taous de consonsé
¥ bm-bmde 15 coino parte: de una
Loudici iliar, yubica-
da en Gardenias esquina con Escue-
la Maval militar en la colania Refor-
mia, solo que en esios diss, 0 pues-
to tiene um aspectn inwusl nspecto
al restu quehay en Oaxaca, el motho
o sinple, ea el primero del paks que
funeivna con emwegin solar.,

Tl inventor del sistema, Michael
Gotz, ingenieryorigingiode Zarich,
Suiza, donde también desde hace 15
anus experimenta con la tecnologla
solarparaimplementaria encocings,
explivd en enlrevista con DESPER-
TAR su funcionamiento: "el disposi-
tivo foncioma ren un medio eilindm
parabolico de aluminio de muy bus-
nacahdad, queal reflejar i luzsolar,
haeeque éstaimpacte enun cilindro
e oobwe, €l cual, 2] calentarse, hace
suhir la temperatura a 130 gradas
Celsies, seginloindicad dispositivo,
lacnal permite que el calor eora par
un tubeo hacia una bamba de agoa”,

Cnando esta bomba de agua
alcanza la temperatura de ebulli-
ci6in, alos 100 gradas, el vapor pro-
ducido del agua va directo a la olla
de vapor, permitiendo asi gue el
cansomé, las tortillas yla barbacoa
deres se mantengan en temperat-
ra comstante y conbinien su coceidn
para ser vendidos a los comensales,

Con este sistema se ahorra hasta el 60 o 70 Y de gas

Tacos de barbaco
con solar

LI CHILE HEARANTZZ

Utilizar aste tipo de tecrologla ncm"'tlria 3 las comarciantes embulamtes un gran ahor o] de Qas, a t empo que dismiriuira of resgn pc'e:olm ones de uhndm;

an la vis poblica.

do aimportar ¢l gas que utiliza, por
o que, si bien el precio del gas na
aumentard tan rapido con el dem-
o, 52 vera elevada”, explica.

decxplosiones degas
Por su parte, Rodriga Gonzi-
lez Tllescus, regidor de Conraloria
del mumicipio de Qaxacs de Jusres,
indied que el interés del municipia
an aste tpo de proyecios es princ-
palmentela prateceitn civil, pueses
conocidogue anteel excesivo ambu-
lantaje que se tiene en la capital del
estado, muchos de estos puestos
utilizan cilindros de gas, los cua!es
son borabas de tiempo pot 1
Segiin ¢l regidor, la 1mpl:.men

El sstems estadiscindo purugue,  tacion de este tipo de mecarismos
cada que eambie de posicion el sl svlares podvis contibuir en. disi-
debido a la mtac{md,{;mm;-l rnir &l resgn de una fga de gos oy
panel s2 aJusLe automit po‘r cons de una sventual
unamieva posicidnguep P ion, por elle el interés del

echaral méiximol .:.m'lnriﬁ;a nlmnwodeﬂmmwdepemlﬂrh
que produce naturalmente los rayos  experimentacion con modelos sala-
el astio ey, Seginloeplicd Gudla ves ¥ asi evitar accidentes.

Martinez, en los dizs que ha impls- Ademis, sefialt que este tipa de
umtaduddispusiﬁm,elahmmde sisternas es benévolo con el medio-

51.60 deun Goann ?nmmm .n-un

ambiante, aparte d2 que permite un
ahotzo de energia al serun sstema

permite reducir o costo gk
cwpmman\bulmm,glwmaﬂm
Mientras que para el ingeniero
suiz, £l uso de eslos sislemas e
mitird suplir las carencia de gasque
enlrentard Mdéxice cn los proimos
anios; “actusimente &1 gas as hara-
to, peTo se tiene proyeccion de que
€0 unes cineo anos elevard su cos-

ihle, por o enal precisa
queel interdsdelnadministraciénde
Jusé Antonio Herninde: Freguas gl
trembe ded muricipio es hrindarapo-
U0 80 SC pernita probur con cste
Hp el esqui s,
No obstante, indicd que 12 prio-
ridad del edil capitaling cs de dar
g{nmmntn A aste tipo de provee-

to, pues Méxien esté ya oo

tos, eal ih ber s la prixima

Cocina solar

Ventajas

B Fzcilidad da uso.

® Mo contaminan, son muy
ecoldgicas.

B Ne nacesitan slectricidad, ni
cormbustibla.

8 Fomenta el uso de energias
rencvables.

¥ Se economizaen cuahto &
dincro utilizsdo en |z cocclan
de alimeantos,

® La tecrologia y
conocimicntoes necesarios de
fahricacian es muy accecibla.
¥ Existe alte disponibilidad de
los materiales de fabricacian.
W Los materiales te
fabricacién son econdmicos.
W |z cocing salar presenta un
alto grado da limpieza.

® Es un bensficio en paises

y sitios donde lae racurans
energétcos para cecirar

30N esca505 O de costos
demasiade altos

Desventajas )

W Se requiere mas dempo para
- COCINar.

W Depends de las condiciores

del tiempo para godsr cocnar,

Mo &5 posible an nvierno con

dias nublzdas o cor liuvia

W Sgreguiera una wompearatura

elevada

B Sala sp puede ocupar de dia

admimstracion dark continuidad 2
esle tpo de pmuu-poa pues ser

‘ Actualmente el
gas es barato,
pero se tiene proyeccién

de gue en ungs cinco
afios elevard su costo,
pues México esta ya
comenzando a importar
el gas que utiliza, por lo
que, si hien el precio del
gas no aumentara tan
rapido con el tiempo, se
verd elevada”

Michael Gotz,

Inceniara

15 anies hadendo “orepas solares™

Elsistema delaalla devapar que
funciona con luz solar ¢s sélo uno
drlos dos que el ingeniern Gotz ha
implemuentade en la eiudad, el otro
es aon el gue desde hace 12 anos
recorre lag ferias de productos een-
lgieos cu Saiza, unn coeina movil
parahacercrepascon eneraiasolar,
pera sstesistenia estd slendo adap-
tado para poder cocinar platos tpi-
oosoaraquefios, desds tortillas has-
ta emnpanadas de amacille, orlas ¥
otrasplafillos quese hanimportado
como soen las hamburpuesas,

Bl ingeniero Gotz, acompanada
de obra pionera de la vhilizacion de
dispositivos solares en Meéndeo, Lore-
T Haarp Ihiribarid, preparan ere-

edecia de los prupios e

pas todos los sibados en #f mercada
de prod orginices del Pochote,

donﬂe}lmmparhdoanecmloga

hancolo-
cadn su comal de harr en & dispo-
sitivo para hacer tortillas, para crear
el “ermmal salar”, Este atro dispesiti-
wo fundena con un reflector (lama-
do cilindro parabdlies}, of cusl con-
cenitva lahiz del sol yia reflaja en otro
pable mas pequefio que ka ntensifi-
¢z, permitiendo asi que se coneen-
tre un mayor calor, suticiente para
snstitir al carbén o &l gas necesario
para la labor.

; Inconveniewtes

Elprimet inconveniente que tie-
ne el horno es que sor funciona
oia salar, nap utiki-
zadaenlus horas delatarde y noche,
cnando muchos da sstos piestas
ambulantes necesitan del cabrén o
del gas para funeionar, esto incluye
también a los dias rbladas o semi
nublados o con ung gran presso-
cia de nubes, ademas de los diss de
lhwvia, o cuando los prestos se k-
can dehajn de hagares con sombras,
Otro meonveniente o5 el tama-
T g Liene ¢ sistema del “eomal
eodar”, piies dadassns dimensiones,
unes dos retros de altura por tres
dle Tengitud y otros dos de ancho,
excede el agpacio del que disparen
muchos comerciantes embulantes,
naohstantes, debido al gran ahorro
mﬂasy camomedida deproteceién
e probableque

estas dmntajas sean enperadas v
en el fulure vearos parla calle mas
puestoseramo o doGarcks Martinez.

Exemple dun article de presse.
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